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nouveau 
pour le 
printemps 
Ce printemps, la nature n’est pas 

seule à se renouveler, le magazine 

Les Halles aussi! 

Un nouveau chef, Guillaume St-

Pierre, vient partager avec nous 

ses coups de cœur de la saison. Une 

recrue pour le magazine, certes, 

mais pas pour le milieu culinaire 

québécois. Guillaume St-Pierre a 

fait ses preuves en tant que chef 

et copropriétaire du restaurant 

La Planque de Limoilou et en tant 

que participant à la toute pre-

mière saison de la compétition Les 

chefs! sur ICI Radio-Canada Télé, 

d’où il est sorti grand gagnant. Sa 

renommée n’est donc plus à faire 

et ses recettes pleines de fraî-

cheur et d’originalité combleront 

certainement vos attentes.

Pâques est également en vedette 

dans ce numéro. Chocolats et 

pâtisseries vous feront saliver! De 

plus, avec l’arrivée du printemps, 

on célèbre avec vous le retour 

tant attendu du barbecue. 

Bonne lecture et 
bonne visite aux Halles! 
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Un menu digne des grands chefs
Vous recevez à Pâques et votre menu vous fait hésiter? Papilles 
Espace Saveurs offre une grande variété de livres de recettes pour 
toutes les occasions. De Daniel Vézina à Gwyneth Paltrow, en 
passant par Marilou, vous trouverez certainement de quoi vous 
inspirer. Il vous manque une épice pour cuisiner une recette? 

Pas de panique! Papilles vous offre la plus grande sélection à 
Québec des Épices de cru de Philippe et Ethné de Vienne. Plus 
simple encore : vous passez votre tour au fourneau et remerciez 
votre hôte avec un cadeau original provenant de chez Papilles 
Espace Saveurs.

À Pâques, on craque 
pour les Halles!

lA vie des halles
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Après le carême...
Pâques, c’est aussi l’abondance et      
les festins en famille. La boulangerie         
La Mère Michèle propose une grande 
variété de produits qui feront de votre 
brunch pascal un succès assuré. Les 
brioches de Pâques au sirop d’érable, 
les traditionnelles brioches du carême  
et les lamalas alsaciens (génoises à la 
vanille en forme d’agneau) s’ajoutent à 
la production régulière de chocolatines, 
danoises, quiches et croissants aux 
amandes. En nouveauté cette année,   
La Mère Michèle vous offre également 
des chouquettes croquantes garnies    
de crème pâtissière au chocolat et un 
serpentin de Pâques (brioche chocolatée 
garnie de crème pâtissière et de pépites 
de chocolat). Bon appétit! 

Un spécial pour Pâques
Le restaurant La Papillote propose un 
Spécial brunch pour le congé pascal.   
Au menu : de mini rouleaux au canard 
confit, des bouchées de crabe avec   
aïoli aux poivrons doux et une quiche 
pommes, érable et bacon. Un vrai régal!

En mode Pascal
Pour Pâques, Monsieur T. gâte sa 
clientèle avec quatre nouveaux thés     
et une boîte cadeau. Il nous propose    
en effet le thé noir Jeannot Latte, un 
heureux mélange de cacao, de noisettes, 
de pépites de chocolat et de grains de 
café. Le nouveau Péché pascal est un 
véritable bonbon : une tisane cacao, 
guimauve, pommes et mûres. Le thé noir 
Chococo met le chocolat à l’honneur, 
avec un mélange de chocolat noir, de 
chocolat blanc, de morceaux de cacao  
et de noix de coco. Quant au thé roïbos 
Mon coco, il marie les arômes de noix 
de coco, de vanille, de framboise et 
d’ananas, avec une touche florale. Pas 
de doute : nous sommes parés pour le 
printemps avec les nouveaux produits 
Monsieur T.!
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Cocktail gingembré : gingembre pressé au pilon, sirop de vin 
blanc, jus d’aloès et thé vert japonais Sencha Fukujyu froid.
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Depuis son arrivée aux Halles, Monsieur T. offre une sélection de 
breuvages de style cocktail sans alcool. C’est le mixologue Marc-
André Fillion de Mixologie Québec qui a travaillé à la conception   
de cette carte de cocktails originale. Le principe est simple : on 
remplace l’alcool par le thé pour offrir à tous des cocktails inédits, 
accessibles et meilleurs pour la santé. Monsieur T. travaille avec 
des amers (bitter) et des sirops faits maison.

Puisque le thé se prête à toutes les occasions, Monsieur T. propose 
également des recettes de cocktails avec alcool. Voici donc la 
recette rafraîchissante du Gin Concombre tonique, à base de l’un 
des thés du printemps de Monsieur T.: le thé noir Concombre 
tonique.

Le cocktail 
réinventhé

LES MARCHANDS DES HALLES

Gin Concombre tonique

>> INGRÉDIENTS

Dans un shaker, mélanger :
- 1 oz de gin Ungava
- 5 feuilles de basilic préalablement coupées à la main
- Une pincée de poivre moulu
- 0,5 oz de sirop simple
Remplir de glace et agiter.

>> Méthode  
 
Dans un verre old fashion :

1 Mettre de la glace à moitié.

2 Verser 5 oz de thé Concombre tonique préalablement infusé et refroidi.

3 Ajouter le contenu du shaker en le passant au tamis.

4 Ajouter 2 gouttes d’amer au pamplemousse (facultatif).

5 Brasser à l’aide d’une cuillère à cocktail.

6 Garnir de tranches de concombre et servir.
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Avec ses 26 sauces maison et ses pâtes fraîches de 
toutes les formes, Pâtes à tout regorge de variété.

Dans leur cuisine de production située aux Halles, les artisans de 
Pâtes à tout vous concoctent des pâtes courtes ou longues, farcies au 
homard, à l’agneau ou au saumon, toutes plus appétissantes les unes 
que les autres. En fait, elles sont si bonnes que plusieurs restaura-
teurs de renom de la région de Québec s’approvisionnent chez Pâtes 
à tout.

Pâtes à tout – La Papillote offre aussi une gamme de mets sous vide 
et un choix d’aliments frais, savoureux et simples à préparer. Pour 
Pâques, un alléchant menu Spécial brunch vous est proposé.

Une variété de produits qui saura assurément combler vos besoins.

Des pâtes à toutes les 
sauces depuis 1982

LES MARCHANDS DES HALLES
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Il existe plus de 600 types de pâtes 
dans le monde.. 

Toutes les sauces de chez Pâtes  
à tout peuvent être congelées.

L’entreprise Pâtes à tout – La 
Papillote emploie pas moins de 
75 employés, dont plusieurs font 
partie de l’équipe depuis plus de 
20 ans.
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Le chocolat  
à l’honneur chez 

Anna Pierrot
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Le chocolat a plus de        
600 composés aromatiques, 
alors que le vin rouge n’en a 
que 200.

Le chocolat noir a plusieurs 
vertus : antioxydant, 
antistress et bénéfique pour 
la santé cardiovasculaire. 
Pourquoi s’en priver?

À première vue, difficile de croire que pas moins d’une trentaine 
d’employés travaillent dans l’ombre à la pâtisserie-chocolaterie Anna 
Pierrot. C’est qu’à l’étage supérieur, plusieurs employés sont à l’œuvre 
dans le laboratoire de production, parmi les barils de chocolat onctueux. 
Un environnement de travail qui met vraiment l’eau à la bouche! Du baril 
à la vitrine, le chocolat passe par une série d’étapes réalisées avec soin. 

Chez Anna Pierrot, l’ensemble de la production se fait de façon 
artisanale. Pour Pâques, tous les moules sont remplis et décorés à la 
main. On laisse ensuite durcir le chocolat avant de l’envelopper dans un 
bel emballage. Pas moins de 4 000 chocolats sont fabriqués pour Pâques, 
en plus de la production habituelle (pâtisseries, macarons, verrines, 
truffes et autres). Début mars, l’esprit de Pâques envahit déjà la 
chocolaterie et toute l’équipe se met au travail pour produire lapins, 
poules et cocos. 

Un gâteau de Pâques à l’érable et au chocolat s’ajoute également à la 
production de chocolat blanc, noir, au lait et sans sucre qui fait fureur 
chez Anna Pierrot depuis des années. Que ce soit pour la chasse aux 
œufs ou pour un cadeau d’hôtesse, vous trouverez assurément tout ce 
que vous cherchez. Et gageons que vous ne pourrez vous empêcher de 
vous offrir une petite gâterie au passage!
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Pas de barbecue? Aucun 
problème! Les pizzas mi-
cuites de chez Pizz’art se 
préparent très bien au four 
conventionnel (450 ºF / 7 à 8 
minutes).  

Pour la pizza super garnie, 
cuire un peu plus longtemps 
afin que les tranches 
de bacon soient bien 
croustillantes.

Après un long hiver, 
sortons enfin le barbecue!
Question de varier le menu tout en profitant 
des joies du barbecue, Pizz’art vous propose 
ses pizzas mi-cuites. Il s’agit de pizzas 
sorties du four aux deux tiers de leur 
cuisson, prêtes à emporter à la maison.

Pour terminer la cuisson et obtenir une pizza 
cuite à la perfection, il suffit de la placer   
sur une plaque ou directement sur la grille 
du barbecue, de 7 à 10 minutes, selon 
l’intensité de la chaleur.

Chez Pizz’art, une vingtaine de pizzas sont 
offertes en version mi-cuite. Pour certaines 
variétés, comme la Batifol, quelques 
ingrédients (tomates cerises, prosciutto) 
vous sont remis séparément pour être 
ajoutés à la pizza après la cuisson. On peut 
donc recréer sans se tromper la version 
originale, en conservant la qualité Pizz’art.

Si vous ne pouvez pas vous déplacer, pas de 
souci, car Pizz’art offre également un service 
de livraison.
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Sur le grill 
comme au resto

Service de livraison offert !
Commandez au 418 614-4474
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Le printemps 
dans votre assiette

Notre chef, Guillaume St-Pierre, vous propose cinq recettes qui mettront du soleil 
dans votre assiette. Pour chacune d’elles Nicolas Olivier, directeur de la SAQ des 

Halles, vous présente un accord mets et vin indispensable. Après tout, rien de mieux 
pour célébrer l’arrivée du printemps qu’un bon repas entre amis ou en famille!
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Boulettes d’agneau épicées, 
yogourt à la menthe et au  
citron, feta et fenouil

>> INGRÉDIENTS (4 personnes)

Boulettes
454 g (1 livre) de gigot d’agneau haché (Boucherie Les Halles)
125 ml (½ tasse) de pois chiches hachés (Le Jardin Mobile)
2 échalotes grises hachées finement 
Sel et poivre au goût
1 œuf
10 ml (2 c. à thé) de cumin moulu (Papilles)
10 ml (2 c. à thé) de paprika fumé
10 ml (2 c. à thé) de graines de fenouil moulu

Sauce au yogourt
250 ml (1 tasse) de yogourt nature (Le Jardin Mobile)
Le zeste et le jus d’un citron
Quelques feuilles de menthe ciselées
Sel et poivre

Garniture
Basilic frais
100 g de feta
Huile d’olive
1 fenouil émincé très finement

>> Méthode 

1 Dans un bol, mélanger vigoureusement tous les ingrédients des boulettes.
Façonner de petites boulettes avec les mains et les déposer sur une plaque 
allant au four. Cuire une vingtaine de minutes dans un four préchauffé à 375 °F. 

2 Dans un autre bol, mélanger tous les ingrédients de la sauce au yogourt et 
réserver au froid.

3 Lorsque les boulettes sont cuites et dorées, étendre le yogourt au fond des 
assiettes. Ajouter les boulettes et garnir avec le fenouil émincé, le feta émietté 
et quelques feuilles de basilic frais. Arroser le tout d’huile d’olive.

Vignoble Rivière du Chêne Cuvée William 

00743989| 15,95 $

Voici un superbe vin rouge avec des arômes enjôleurs de petits 
fruits rouges et de cerise noire et une bouche finement structurée 
et riche. Cette cuvée provient d’une belle variété de raisins locaux 
issus de culture raisonnée, un engagement de toute l’équipe du 
vignoble Rivière du Chêne situé à Saint-Eustache. Un petit séjour 
au frigo d’environ 45 minutes atténuera l’acidité et fera ressortir le 
fruit pour accompagner les épices de cette recette.
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18 Mac & Cheese au 
cheddar fort et  
canard confit,  
petits pois acidulés

>> INGRÉDIENTS (4 personnes)

Macaroni
4 cuisses de canard confites désossées 
(Aux Petits Délices)
1 sac de macaroni de 450 g (Papilles)
1 litre de lait (Le Jardin Mobile)
500 g de cheddar fort râpé (Aux Petits Délices)
75 g de farine (Le Jardin Mobile)
75 g de beurre doux
1 gousse d’ail coupée en deux
4 feuilles de laurier
Quelques branches de thym
Chapelure en quantité suffisante

Garniture
250 ml (1 tasse) de petits pois blanchis 
(Le Jardin Mobile)
45 ml (3 c. à soupe) d’huile d’olive (Papilles)
15 ml (1 c. à soupe) de balsamique blanc
Vrilles de pois (facultatif)

>> Méthode 

1 Porter une casserole d’eau à ébullition et cuire 
les pâtes deux minutes de moins que la durée 
des instructions sur le sac. Filtrer les pâtes et les 
laisser à la température de la pièce.

2 Dans une casserole, porter le lait à ébullition 
avec l’ail, le thym et le laurier. Infuser une dizaine 
de minutes et filtrer. Dans une autre casserole, 
faire fondre le beurre, ajouter la farine et cuire 
à feu doux sans coloration. Verser le lait encore 
chaud sur le mélange de beurre et de farine en 
fouettant énergiquement pour éviter les grumeaux. 
Cuire à feu doux jusqu’à épaississement. 
Incorporer le fromage et le canard à la sauce. 
Saler et poivrer au goût. Ajouter les pâtes à la 
sauce et verser le tout dans un plat allant au four. 
Saupoudrer le dessus du macaroni de chapelure et 
cuire au four 25 minutes à 350 °F.

3 Avant de servir, mélanger les petits pois, 
l’huile d’olive et le balsamique et disposer sur le 
macaroni.

Le Château de la Grange Le Chant des Vignes 2013

12502868 | 22,50 $

Encore une fois, l’expertise des vignerons québécois rehausse la qua-
lité des vins. Le Chant des Vignes en est un bel exemple. En bouche, on 
y retrouve des fruits noirs bien mûrs et une touche de clou de girofle. 
L’ensemble est complexe, mais sans excès. Réservez-vous cette belle 
fiole pour une grande soirée avec ce repas classique réinventé.

lesHalles.indd   18 3/19/2015   6:12:29 PM



19

l
’a

r
t

 d
e

 l
a

 t
a

b
l

e
 /

 l
’a

r
t

 d
e

 v
iv

r
ePâté de foie de 

canard, muffin 
salé aux dattes, 
pomme verte et 
pavot

>> INGRÉDIENTS  
(4 personnes)

200 g de pâté de foie de canard  
(Aux Petits Délices)
1 pomme Granny Smith (Le Jardin Mobile)
30 ml (2 c. à soupe) de graines de pavot
30 ml (2 c. à soupe) de moutarde de 
Meaux (facultatif)
Quelques feuilles de salade de votre choix

Muffin
60 g de beurre salé température pièce 
(Le Jardin Mobile)
100 g de sucre
2 œufs
180 g de dattes séchées
250 ml (1 tasse) d’eau 
180 g de farine
5 g de poudre à lever
2 g de soda à pâte
Le zeste d’une orange

>> Méthode 

1 Porter l’eau à ébullition et verser sur 
les dattes. Dans un cul de poule, crémer 
le beurre et le sucre à l’aide d’un fouet. 
Ajouter les œufs un à un. Mixer les dattes 
en purée et ajouter à la préparation. 
Incorporer la farine, la poudre à lever, 
le soda à pâte et le zeste d’orange sans 
trop mélanger. Cuire au four dans des 
moules à muffins à 350 °F pendant 20 à 25 
minutes. Réserver.

2 Tailler très finement la pomme verte à la 
mandoline et ajouter les graines de pavot.

3 Dans chaque assiette, répartir le foie 
gras, la salade de pomme et les muffins 
réchauffés au four quelques minutes.

Union Libre

12118559 | 25,00 $

Osez le cidre de feu avec ce foie gras de canard. À l’inverse du cidre de glace qui 
est obtenu par le froid, ce cidre est élaboré avec de la chaleur pour concentrer 
les sucres. Le résultat est tout aussi surprenant avec des saveurs de pomme 
golden, de caramel et un soupçon de zeste d’orange. Le contraste sucré-salé de 
cette recette est tout indiqué pour un accord mets et cidre mémorable.
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20 Crabe des neiges, carpaccio 
de céleri rave, avocat,  
mayonnaise épicée et vinai-
grette soya et gingembre

>> INGRÉDIENTS (4 personnes)

300 g de crabe des neiges décortiqué (Poissonnerie Unimer)
1 céleri rave tranché finement à la mandoline (Le Jardin Mobile)
1 avocat mûr
150 ml de mayonnaise
30 ml (2 c. à soupe) de sauce sriracha

60 ml (1/4 tasse) d’huile d’olive (Papilles)
40 ml de soya
40 ml de miel
10 ml (2 c. thé) d’huile de sésame
Le zeste et le jus d’une lime
30 ml (2 c. à soupe) de gingembre râpé

Garniture
Cresson 
Coriandre fraîche
Sésame noir
Radis rose en lamelles

>> Méthode 

1 Blanchir très brièvement les fines tranches de céleri rave dans de l’eau 
bouillante salée et les refroidir à l’eau glacée. Éponger et garder au frigo. 

2 Dans un petit bol, mélanger la mayonnaise et la sauce sriracha. Dans 
un autre bol, mélanger l’huile d’olive, le soya, le miel, le gingembre, l’huile 
de sésame, le zeste et le jus de lime, en fouettant.

3 Dans quatre assiettes, répartir les tranches de céleri rave et le crabe 
décortiqué. Ajouter la mayonnaise aléatoirement. Arroser le tout de la 
vinaigrette au soya et garnir généreusement de cresson, de coriandre 
fraîche, de lamelles de radis et de sésame noir.

Domaine du Ridge Vent d'Ouest 2013

00928523 | 15,80 $

Le printemps frappe à nos portes et quoi de mieux qu’un beau 
vin blanc rafraîchissant pour nous caresser les papilles. La cu-
vée Vent d’ouest du vignoble saint-Armand porte bien son nom 
et elle représente très bien la typicité du cépage Seyval blanc 
qui apportera des arômes de poire et de fleurs blanches à vos 
narines. Les saveurs délicates et raffinées du crabe des neiges 
s’agenceront judicieusement à ce beau blanc québécois.

20
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lardé de bacon, 
panais rôti et 
crémeux, vinai-
grette pacanes, 
érable et es-
tragon

>> INGRÉDIENTS  (4 personnes)

2 filets de porc parés (Boucherie Les Halles)
10 tranches de bacon
8 panais (Le Jardin Mobile)
200 ml de crème 35 %
50 g de beurre

Vinaigrette
100 g de pacanes torréfiées
2 échalotes ciselées finement
45 ml (3 c. à soupe) d’estragon haché 
45 ml (3 c. à soupe) de ciboulette hachée
75 ml (5 c. à soupe) de vinaigre balsamique
75 ml (5 c. à soupe) de sirop d’érable
100 ml d’huile d’olive

>> Méthode 

1 Enrouler les filets de porc de bacon 
et laisser au réfrigérateur pendant une 
heure. Pendant ce temps, peler les panais.              
En émincer quatre et couper les quatre 
autres en deux dans le sens de la longueur. 
Dans une casserole, faire suer les panais 
émincés dans un peu d’huile pendant environ 
5 minutes à feu moyen. Ajouter la crème et 
cuire à feu doux jusqu’à ce que les panais 
soient tendres. Passer le tout au mélangeur 
en ajoutant le beurre et assaisonner. 
Réserver au chaud. 

2 Dans un bol, mélanger tous les ingrédients 
de la vinaigrette et assaisonner. 

3 Dans un poêlon à fond épais, faire chauffer 
de l’huile et un peu de beurre et bien colorer 
les filets de porc de tous les côtés. Ajouter 
les panais coupés en deux dans le même 
poêlon et enfourner une dizaine de minutes 
à 350 °F. Laisser reposer les filets de porc 
environ 5 minutes avant de les tailler.

4 Dans chaque assiette, disposer la purée et 
le panais rôti. Ajouter les tranches de filet de 
porc et arroser le tout de vinaigrette.

Domaine Les Brome Réserve St-Pépin 2012

10919723 | 29,95 $

Franchement un de mes coups de cœur de 2015, la réserve 
St-Pépin du Domaine les Brome demeure sans conteste l’un 
des plus beaux bijoux issus du terroir québécois. Ce blanc peut 
rivaliser avec n’importe quel vin d’Alsace du cépage riesling. 
Cette cuvée est dotée d’une incroyable richesse en bouche 
et d’un nez charmeur de pomme verte, de banane et de miel.      
La texture crémeuse et sucrée de ce plat, mêlée au côté salé 
du lardon, se mariera à merveille avec le côté gras du vin.
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19 995 $*

TRANSPORT ET PRÉPARATION INCLUS

Mathieu LapLante
PDG

LE PRIX PEUT CHANGER SANS PRÉAVIS SELON LE PROGRAMME DU MANUFACTURIER. *CONCERNE 
LE CHRYSLER 200 LX 2015 (UFCE41 + 28A) 19 995$. LE PRIX INCLUT LE TRANSPORT, LA PRÉPARATION, 
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